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Seit mehr als 30 Jahren

stellt Henning Basedahl einen
der besten Schinken
Deutschlands in Handarbeit
her. Nun prdsentiert er

ein neues Ass: Prachtstiicke
vom Susldander Schwein

och einmal 6ffnet er kurz die
Stahltiir, eine Qualmwolke
dringt furchterregend aus der
Réucherkammer, die Winde
sind mit dicker, schwarz gldn-
zender Patina bedeckt, der
Teppich aus Buchenholzspidnen lodert wie
wild. ,,So sieht eine ordentliche Raucherlunge
aus®, sagt Henning Basedahl, grinst und schaut
wohlwollend auf die Schinken, die von der De-
cke baumeln und hier ihren letzten, entschei-
denden Schliff bekommen. Dann heif3t es: fiinf
Tage keine Ruhestorung, die Raumtemperatur
schonend niedrig, digital kontrolliert. Wenige
Wochen, bevor die ersten Spargelstangen auf
unseren Tellern liegen, wird in der Schinken-
manufaktur Basedahl in der Nordheide ordent-

Basedahl alles: Personlich présentiert er Kostproben in hochwerti-
gen Supermérkten und Feinkostldden, tourt quer durch Deutschland
zu Kunden. In den Anfangsjahren fragte er in fremden Stédten ein-
fach die elegantesten Menschen nach den besten Lebensmittel-
adressen, sagte zu den Marktleitern: ,,Geben Sie mir zwei Minuten!*,
tiberzeugte nicht mit Power Point, sondern mit einer kostlichen Schei-
be zur Verkostung. So hat der Mann, der sich ,,Schinkenhoker nennt,
auch eine eingeschworene Fangemeinde in Miinchen: Basedahl-
Schinken gehort seit 1990 zum Stammrepertoire von Feinkost Ka-
fer, thront souverdn zwischen San Daniele und Jamoén Ibérico. ,,Ein
herausragend gutes Produkt®, meint Einkédufer Matthias Jaeger. ,,Man
schmeckt mit jedem Bissen den Norden, den Rauch, das Kantige.
Dieser Geschmack ist kein Zufall. Schinkenherstellung folgt ei-
ner festen Dramaturgie, umso wichtiger ist jeder einzelne Schritt.
. Allein tiber die Buchenspine konnte ich IThnen Geschichten erzéh-
len!®, sagt Basedahl, der vor Anekdoten nur so sprudelt. (Hier nur
kurz: Sie stammen aus nachhaltiger Forstwirtschaft in Brandenburg.)
Aber beginnen wir beim Ursprung: Die Schwei-
ne wachsen in Familienbetrieben in Nieder-
sachsen auf, und wenn ihr Leben schon enden
muss, dann ohne lange Transportwege in einem
der besten Schlachthdfe Deutschlands. Und
sanft. Niko Brand, junger Inhaber in vierter
Generation, hat seine Masterarbeit tiber den hu-
manen Umgang mit Schweinen geschrieben.
Weiter geht’s mit Handarbeit in Hollen-
stedt: Sechs Mitarbeiter salzen die Keulen
nach Gefiihl und Erfahrung — mit naturreinem
Luisenhaller Tiefensalz aus Gottingen, der letz-
ten Pfannensaline Europas. Nach zwei Mona-
ten und wochentlichen ,,Wendemandvern® im
fein dosierten Salzmantel wird am ,,Badetag®
alles abgespiilt, dann geht’s ab in die Rducher-
kammern. ,,Viel zu oft wird Schinken kaputt-

lich Dampf gemacht. Wo sonst 120 Schinken DARF’S ETWAS MEHR SEIN? gesalzen und -gerduchert®, sagt der 57-jdhrige
am Tag verarbeitet werden, sind es jetzt 350. Damit der Schinken so fein wie Chef. Bei ihm lautet das Motto: Weniger ist
Doch auch wenn der Chef und seine Mitarbei- Marzipan wird, braucht es reines mehr. ,,Und fertig sind wir mit unseren Uber-
ter Sonderschichten fahren, hektisch wird es Salz, spezielle Rauchentwicklung legungen zum Réuchern immer noch nicht.

hier deshalb noch lange nicht. Zeit und liebe- ~ Und Feingefunl. Der neue Suslander  Nun kénnte er es sich auf seinen Lorbee-
volle Feinarbeit sind die wichtigsten Zutaten, Schinken ist Basedahls jingste ren bequem machen. Doch nichts da. Fiinf
damit der Schinken aus dem Dorf Hollenstedt Delikatesse — ,fur Freaks" Jahre hat er mit Felix Engel, seiner ,,rechten

zu einem der besten in Deutschland wird.

Mit Genuss ist Henning Basedahl aufge-

wachsen. Die Eltern hatten einen Lebensmittelladen im 40 Kilo-
meter entfernten Hamburg, stiegen 1975 aber auf Schinkenproduk-
tion um, weil die Hollenstedter Nachbarn sagten: ,,Mit Schinken ar-
beitet ihr weniger und verdient mehr.“ Sohn Henning absolvierte eine
kaufminnische Ausbildung, genoss die Arbeit bei einem Gro3hédnd-
ler fiir Feinkostprodukte und iiberhaupt sein Leben in Hamburg —
bis sich sein Vater bei der Arbeit schwer verletzte. Umgehend kehrte
er nach Hause zuriick und iibernahm 1996 die Geschifte. Aus dem
.schnuckeligen Betrieb” der Eltern formte Henning Basedahl eine
erfolgreiche Marke, machte den Schinken zu seiner Mission. Dabei
unterstiitzen ihn 19 Mitarbeiter, darunter seine Schwester Kirsten,
die fiirs Marketing, den schonen Feinkostladen sowie den modernen
Look des Unternehmens zusténdig ist. Fiir sein Produkt gibt Henning

Hand", getiiftelt, um jetzt einen neuen Schinken

auf den Markt zu bringen, einen ,,fiir Freaks®.
,.Die Neuen stammen vom Suslidnder Schwein, aufgewachsen auf
Bauernhofen in Schleswig-Holstein, gefiittert mit eigens entwickel-
ter Gourmetkost aus Kokos, Erbsen und wertvollen Olen. Thr Schin-
ken punktet mit barocken Rundungen und fester weiller Speck-
schicht. Goldstandard. Es gibt sie nur limitiert: 60 Schinken ver-
arbeitet Henning Basedahl pro Woche, man kann ihn bisher im
Hollenstedter Feinkostladen und bald im neuen Onlineshop kaufen.
Genug geredet. Nun diirfen wir ihn probieren: Hauchdiinn geschnit-
ten duftet und schmeckt er nach feinwiirzigem Rauch, hat Schmelz
am Gaumen, ist frisch und kernig zugleich. Dazu ein Kiimmelbrot
mit Fassbutter — so muss es sich anfiihlen, im Schinkenhimmel.
www.basedahl.de. Neu ist die Bestell-App ,,Basedahls Kleiner
Laden* fiir Selbstabholer im Hollenstedter Feinkostladen. il
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